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A new confectionery product (1) with a composite structure comprises at least two 
principal components (II) surrounding an inte rmediat e component (III) of diTFerent 
consistency. Preferably, (II) are made of a bakery or Confectionery product^with a 
smooxtrand^fondant consistency (e.g. brioche or doughnut). (Ill) consists of a 
creamy filling surrounded by crunchy chocolate. (I) comprises a garnish, such as 
jam, placed between (II) and (III) and a topping (e.g. crushed nuts). (I) has the 
appearance of a hamburger (with (II) imit ating t he bun, (III) imitating tKe"5SE, 
the garn TsTi imi tating t omato catsup or brown sauce7~5Ha the tq^pin^TImita^InTTne 
sesam e seeds on the bun),. (II) are made of a bakery or conf ectionery~ rrromrct with a 
smooth and fondant consistency (e.g. brioche, brioche loaf, milk loaf, biscuit or 
doughnut) . (Ill) is made of a crunchy confectionery or chocolate product. (Ill) 
consists of a filling (IV) surrounded by a crunchy product (V) . (iv) is filling used 
in custard tarts, cream deserts or in puddings. (V) is chocolate. (I) also comprises 
a garnish (VI) placed between (II) and (III) which is sufficiently fluid to run over 
the edges of (III). (VI) is a jam, a marmalade, a fruit jelly or puree, honey, a 
jellied cordial, confectionery custard, genuine custard, or a mixture. (I) also 
comprises a topping (VII) (crushed almonds, hazelnuts or peanuts, shredded coconut, 
chocolate strands, or a layer of chocolate). (I) has the appearance of a hamburger 
(with (II) imitating the bun, (III) imitating the meat, (VI) imitating tomato capsup 
or brown sauce, and (VII) imitating sesame seeds on the bun) . 
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©PRODUIT COMPOSITE DE PATISSERIE FORME D'UNE SUPERPOSITION D'AU MOINS DEUX PIECES 
w MOELLEUSES ET D'UN INTERMEDIATE CROQUANT. 

fe^ Le produit composite de patisserie est forme d'une 
piece Inferieure (2) et cTune piece superieure (3> de brioche 
ou autre produit analogue de patisserie et tfun interme- 
dialre (5) croquant de corrfiserie ou de chocolaterie. 

Lea differentes pieces (2, 3, 5) sont separees par une 
couche de garniture (15. 16) telle que creme, coulte ou 
confiture. 

Le produit est destine prlnclpalement a servir de goQter 
aux enfants. 

Cette Invention interests© Ies productQurs de produits de 
patisserie Industrielle. 
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La presente invention conceme un produit de 
patisserie a structure composite etagee formi d'une 
superposition d'au moins deux pieces principalis 
moelleuses 1'une inferieure et 1' autre superieure, et 
5 d , un intermediaire croquant simple ou composite de 
confiserie ou de chocolaterie. 

Selon sa caracteristique principale, le 
produit de patisserie conforme a 1' invention est: 
const itue d'au moins deux pieces principales et d'une 
10 piece intermediaire de consistance differente des 
pieces principales qui, pour l'une supporte et pour 
l f autre coiffe la piece intermediaire a la facon d'un 
sandwich. 

Les pieces principales, I'une supportante et 
15 l f autre recouvrante, se presentent sous la forme 
generals non limitative d»un corps realise en une 
matiere alimentaire a texture alveolaire souple, facile 
a mordre et a mastiquer. II peut s'agir de brioche, de 
pain au lait, de pain brioche, de biscuit, de beignet 
20 ou de tout autre produit de boulangerie ou de 
patisserie presentant la consistance moelleuse 
recherchee* 

La m€me matiere, par exemple de la brioche, 
peut frtre utilisee pour la confection des pieces 

25 principales supportante et recouvrante* Selon une autre 
variante d' execution, les pieces principales sont 
confectionnees a I'aide de deux matieres differentes. 
On peut par exemple utiliser du biscuit et de la 
brioche ou du pain brioche pour la confection des 

30 pieces supportante et recouvrante respect ivement, 

Les pieces principales supportante et 
recouvrante forment une enveloppe a consistance souple 
et moelleuse dans laquelle est inseree une piece 
intermediaire a consistance preferentiellement 

35 croquante, de sorte que 1'etat raoelleux et fondant des 
pieces principales et le caractere croquant de la piece 
intermediaire procurent en combinaison un effet 
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resultant plaisant a la degustation- 

La piece principale inferieure ou supportante 
qui sert de base a la piece intermedia ire, de meme que 
la piece principale superieure ou recouvrante sont 
pref erentiellement coupees selon au moins une surface 
plane chacune, surfaces planes entre lesquelles la 
piece intermediaire est ensuite inscrce, de sorte qu'un 
empilement stable et regulier des differentes pieces 
est obtenu. 

La piece intermediaire se presente sous la 
forme generale non limitative d f une galette 
sensiblement plane entrant dans le produit final 
constitue de la superposition des differentes pieces 
entre elles. A titre d'exemple, elle peut etre 
conformee en disque ou en pa let, ou encore en rondel le 
pour une variante miniature- 

La piece intermediaire est une piece 
croquante a structure simple ou composite, Elle est 
realisee en toute matiere de confiserie ou de 
chocolaterie presentant le caractere croquant 
recherche. Elle peut etre realisee pleine ou bien 
creuse. Dans ce dernier cas, elle est 
preferentiellement fourree par un produit de 
remplissage alimentaire. Selon une autre variante 
encore, le produit croquant de confiserie ou de 
chocolaterie utilise pour la confection de la piece 
intermediaire vient enrober une premiere forme 
alimentaire de nature differente. 

Une variante d' execution preferee de 
l r invention se rapporte a une piece intermediaire en 
chocolat pleine ou creuse, ou dans laquelie le chocolat 
est 1'enrohage ou le nappage d'un noyau d # une premiere 
forme alimentaire de nature differente. 

Pour des produits de fourrage a consistance 
fluide a semi-liquide, on procede d'abord a la 
confection de la piece intermediaire en chocolat, puis 
a son fourrage par reraplissage. La piece intermediaire 
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creuse peut §tre fourree par un produit tel que du 
flan, une preparation de dessert du genre entremet ou 
pudding, ou tout autre produit de fourrage alimentaire 
equivalent connu ou prepare pour la circonstance* 
5 Pour des produits de fourrage a consistance 

skoins fluide, pateuse ou gelatineuse, par exemple du 
genre gelees ou pates de fruits, la piece intermedia ire 
peut fitre realisee par nappage ou par trempage du 
produit de fourrage directement dans un bain de 
10 chocolat fondu. Dans tous les cas, le chocolat forme 
une carapace de protection mecanique et therm ique 
empechant l'ecoulement du produit de fourrage et 
conferant a la piece intermediaire son caractere 
croquant. 

15 I»e produit de patisserie conforme a 

l r invention est complete par au moins une couche d , une 
garniture disposee entre l»une ou !• autre , ou 1'une et 
l f autre des pieces principales supportante et 
recouvrante et la piece intermedia ire. Dans sa variante 

20 d' execution preferee, le produit de patisserie selon 
l f invention coinprend deux couches de garniture 
disposees de part et d' autre de la piece intermediaire. 

la garniture peut etre constitute d'une 
couche d'un produit a base de fruits tel que confiture, 

25 marmelade, puree, gelee, coulis de fruits ou autres, 
d'une couche de miel ou d'un sirop concentre ou 
gelifie, d'une couche de creme patissiere ou anglaise, 
d'un melange de deux ou plusieurs de ces produits, et 
plus genera lement de tout produit alimentaire analogue 

30 connu ou prepare pour la cir Constance, et presentant 
une fluidite suff isante ou juste suffisante pour 
pouvoir se repandre ou s'ecouler sur les faces des 
pieces supportante et recouvrante entre lesquelles la 
piece intermediaire est ensuite inseree* 

35 Comme dej£ decrit plus haut, les differentes 

pieces formant le produit de patisserie selon 
1' invention sont empilees les unes sur les autres selon 
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une superposition simple a la maniere d'un sandwich. 

Une fois la pi&ce principale supportante 
preparee, sa face dirigee vers le haut est recouverte 
d'une couche de garniture. On depose ensuite la piece 
5 intermedia ire sur la pidce supportante qui lui procure 
une base stable, puis une seconde couche de garniture 
peut 6tre &tal6e sur la face plane de la pi&ce 
principale recouvrante par laquelle elle est posee sur 
la pidce interm£diaire. 

10 Les differentes pidces presentent 

pr4£4rentiellement toutes une section transversale 
plane de meme longueur , de sorte que leur empilement 
conduit a un produit fini dont le profil g6nferal 
exterieur est lisse et r^gulier* 

15 L f aspect exterieur general du produit da 

patisserie selon 1* invention ainsi que ses qualites 
gustatives peuvent encore £tre am^liores par l^jout, 
notamment sur la surface extSrieure de la pidce 
super ieure, d»une garniture ext€r ieure sous la forme, 

20 par example d f un broyat ou d'un granulat d'un ou 
plusieurs produits du genre amandes, noisettes, 
arachides ou autres, compl£t6 ou eVentuellement 
remplac£ par des filaments de noix de coco, des 
vermicelles de chocolat ou autres, ou d'un saupoudrage 

25 ou nappage de ces matiSres* 

La garniture extSrieure est rapportee sur 
I'enveloppe extfcr ieure du produit selon 1 1 invention par 
tout moyen approprie que connait l^omme du metier- 

On decrira ci-apres une variante preferee 

30 d' execution de V invention donnee a titre d'exemple en 
reference au dessin accompagnant sur lequel r 
. la figure 1 est une vue genera le en perspective du 

produit de patisserie selon 1" invention ; 
o la figure 2 est une vue en perspective a l"etat 

35 dissocie du produit de la figure 1 ; 

. la figure 3 est une vue en perspective d'une galette 
ou disque de chocolat plein ; 
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• la figure 4 est une vue en perspective d'une galette 

ou disque de chocolat creux fourre ; 
. les figures 5 et 6 sont des vues respectivement en 
perspective et en coupe transversale selon la ligne 
5 V-V d'une variante de galette ou disque de chocolat 

avec bordure perimetrique relevee et perforations, 

Dans sa variante d 1 execution pref eree 
representee & titre d' exemple seulement sur les figures 
1 et 2 f le produit de patisserie conforme a l f invention 
XO d^signe dans son ensewble par la reference genera le 1 
est constitue de deux pieces principales supportante ou 
de base 2, et recouvrante ou de coiffe 3, tranchees 
chacune selon au moins un plan de coupe horizontale 
sensiblement plan. 
15 Ces deux pieces principales 2 et 3 peuvent 

etre realisees, par exemple en brioche ou en pain 
brioche ou au lait, et plus genera lement en tout 
produit de patisserie presentant la consistance 
moelleuse et fondante recherchee. Les pieces 
20 principales peuvent egalement resulter d'une 
preparation specials ou d'un traitement specif ique par 
exemple thennique. Dans cette derniere categorie, on 
peut citer notamment les beignets et autres produits 
derives elabor6s a partir d'une p£te a frire du genre 
25 pate a beignet* 

La piece principale de base 2 se presente 
sous la forme generale d'un disque a face superieure 
plane 4 sur laquelle est deposee une piece 
intermediaire ou galette 5 du genre decrit 
30 precedemment . Celle-ci est ensuite recouverte par la 
piece principale de coiffe 3 dont une forme 
particuliere de realisation presente une face 
superieure exterieure bombee 6 s'appuyant sur une face 
inferieure 7 generalement plane par laquelle elle 
35 recouvre la galette 5. 

La galette 5, par exemple de chocolat, peut 
etre r4alis€e pleine (figure 3) ou creuse (figure 4). 
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Dans ce dernier cas, elle est de preference fourr£e par 
un produit 8 du genre flan, pudding, creme anglaise ou 
patissiere ou tout autre produit de fourrage connu ou 
cr6e pour la cir Constance . Elle peut aussi resulter de 
5 l'enrobage notamment avec du chocolat d'un disque ou 
d'une galette d'un produit pateux ou en gelee ou toute 
autre presentation ou forme de la matiere. II peut 
s'agir de gelees, de pates ou encore de mousses de 
fruits ou autres produits, ou d'un produit brut ou 

10 compos 6 de confiserie tel que du caramel, du nougat, de 
la pfite d'amandes ou autre. 

La galette 5, notamment lor 3qu' elle est 
pleine, peut presenter une plurality de secteurs tels 
que 9 pre-decoupes ou delimiter par exemple par une 

15 succession de perforations telles que 10 facilitant sa 
fragmentation a la prise en bouche. 

On peut egalement conformer la galette 5 
selon un disque 11 a rebord perimetrique relevfc 
inferieur 12 et superieur 13 tel que reprfcsente sur les 

20 figures 5 et 6. Selon cette variante, la partie 
circonscrite 14 presente une serie de perforations 
analogues aux perforations 10 formant des 
affaiblissements locaux qui ixnposent les lignes de 
fragmentation et rendent la partie 14 plus facile a 

25 croquer. 

Comme il ressort plus particulierement de la 
figure 2, on depose success ivement sur la piece de base 

2 une premiere couche de garniture 15 du genre decrit 
precedemment, puis la galette 5 de chocolat. Une couche 

30 de garniture supplementaire 16 est genera lement prevue 
entre la galette 5 de chocolat et la piece recouvrante 
3. La face bombee exterieure 6 de la piece recouvrante 

3 est doree au four avant d'etre posee sur la galette 5 
de chocolat. 

35 Les couches de garniture 15 et 16 peuvent 

atre remplacees par d 1 autres formes telles que des 
textures comestibles impregnees, des feuilles souples 
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ou des tapis en mousse S labor ee a partir des produits 

deja indiqu&s a cet effet. 

A ce stade de 1 'assemblage, la decoration 

notamment de la pifcce principale recouvrante 2 avec une 
5 garniture extSrieure 17 telle que, par exemple, un 

kroyat d^mandes at de noisettes pil&es, termine la 

preparation du produit de patisserie selon 1* invention. 

En variants f un nappage ou un saupoudrage de 

chocolat peut 6tre envisage- 
10 Le produit conforme a 1 8 invention peut Stre 

propose A la vente a l r unite ou par lots, a l'fetat 

surgel6, d§gel£ ou frais. 

1 1 peut £ga lement fitr e prepare sur place 

d'avance ou ^ la demande selon les dSsirs du client. 
15 Oiverses variantes de preparation faisant appel * des 

garnitures et/ou a des galettes diffSrentes peuvent 

etre prSvues, les ingredients £tant alors conditioners 

chacun s£par£ment. En particulier le ou les produits 

servant a la preparation des couches de garniture 15 et 
20 16, si ils sont suf f isamment fluides, peuvent etre 

dSlivres par des distributeurs du genre & piston que 

l f on trouve notamment sur les lieux de restauration 

rapide. 

Le present produit de patisserie peut etre 
25 conforme de fagon a imiter un sandwich, par exemple le 
sandwich sale connu sous le nom de hamburger avec ses 
pieces principales de base 2 et de coiffe 3 affectant 
sensiblement les m€mes formes et dimensions que les 
pieces de pain rond utilisees pour la preparation du 
30 hamburger classique. Limitation peut encore etre 
am61ior6e en utilisant une galette 5 de chocolat 
imitant la tranche de viande du hamburger et une 
garniture 15,16 l'une de couleur rouge pour la^sauce 
ketchup, et 1* autre de couleur beige pour la sauce 
35 amfcricaine, Enfin, la garniture exterieure 17 rappeIXe 
les grains de sesame du pain rond utilise pour la 
preparation des hamburgers. 
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De nombreuses autres modifications peuvent 
€tre apportees au present produit de patisserie qui 
toutes sont nSanrooins dans 1' esprit ds 1' invention et 
n'en d&passent pas ses limites. En particulier, il est 
tout d fait Equivalent d f ajouter une piice principale 
moelleuse suppl&nentaire entre les pieces principalis 
de base et recouvrante, auquel cas deux pieces 
interm&diaires au lieu d'une seule pourront £tre 
pr6vues, & savoir une premiere pi&ce intermfidiaire 
ins&r&e entre les pidces principales de base et 
supp!4mentaire, et une seconde pi&ce interm^diaire 
ins6r£e entre les piSces principales supplementaire et 
de coiffe. 

i*e present produit de patisserie peut 
&galexnent imiter notamment les sandwiches dits club ou 
garden de forme generale triangulaire. 
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REVINDICATIONS 

1, Produit de patisserie a structure 
composite, caract£rise en ce qu 7 il est constitue d f au 
5 mo ins deux pieces principales (2,3) et d'une piece 
intermedia ire (5) de consistance diffdrente des pieces 
principales qui pour l f une supports et pour 1* autre 
coiffe la pi&ce intermediaire (5). 

2« Produit de patisserie selon la 

10 revendication 1, caract£ris£ en ce que les pieces 
principales infGrieure (2) et sup€rieure (3) sont a 
consistance moelleuse et fondante, rdalisfes en 
brioche, pain brioche, pain au lait, biscuit, beignet 
ou tout autre produit de boulangerie ou de patisserie. 

15 3* Produit de patisserie selon l f une 

quelconque des revendications 1 ou 2, caract£ris& en ce 
que la pi&ce intermediaire (5) est une pidce croquante 
simple ou composite de confiserie ou de choco later ie. 

4» Produit de patisserie selon la 

20 revendication 3, caract&rise en ce que la pi&ce 
intermediaire (5) est pleine. 

5. Produit de patisserie selon la 
revendication 3, caractdrise en ce que la pidce 
intermediaire (5) est creuse. 

25 6- Produit de patisserie selon la 

revendication 3, caracterisd en ce que la pidce 
intermediaire (5) est un noyau d'une premiere matidre 
alimentaire enrob6 d»une matidre croquante differente, 

7. produit de patisserie selon la 
30 revendication 5, caract£rise en ce que la pidce 

intermediaire (5) creuse est fourree par un produit de 
fourrage alimentaire (8) • 

8. Produit de patisserie selon la 
revendication 7, caracterisd en ce que le produit de 

35 fourrage alimentaire (8) est choisi parmi les 
preparations alimentaires de flans, entremets et 
puddings . 
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9. Produit de patisserie selon I'une 
quelconque des re vendi cations 3 a 8, caraet&rise en ce 
que la mati&re croquante utilis£e pour la confection de 
la pi6ce intermediate (5) est du chocolate 
5 10- Produit de patisserie selon 1'une 

quelconque des revendications 1 a 9, caract&rise en ce 
qu'il est compl6t6 par au moins une couche d'une 
garniture (15,16) disposfee entre l'une ou l 1 autre, ou 
l'une et l»autre des pidces principales inf€rieure (2) 
10 et supgrieure (3) et la piece interm£diaire (5), et 
presentant une fluidity suffisante ou juste suffisante 
pour pouvoir se r£pandre ou s'6couler sur les faces des 
pidces a garnir 

11. Produit de patisserie selon la 
15 revendication 10, caracterise en ce que chacune des 

couches de garniture (15,16) est r&alis&e a partir de 
l r un ou d'un melange de deux au moins des produits de 
1' ensemble constitue par les confitures, marmelades, 
purges, gelfees ou coulis de fruits, les raiels, les 
20 sirops g£lifi&s, les crdmes patissiSres ou anglaises, 

12. Produit de patisserie selon l f une 
quelconque des revendications i £ ll r caract6ris6 en ce 
qu'il est complete par une garniture extSrieure (17) 
sous la forme d'un granulat ou broyat d'amandes, de 

25 noisettes ou d'arachides pil£es, comp!6t£ ou remplacft 
par des filaments de noix de coco ou des vermicelles de 
chocolat ou par une garniture ext&rieure formee d'un 
nappage de chocolat. 

13. Produit de patisserie selon l'une 
30 quelconque des revendications 1 k 12, caracterise en ce 

qu'il est constituS de deux pieces principales 
supportante (2) et recouvrante (3) imitant le talon et 
la coiffe du pain rond utilise pour la preparation d'un 
sandwich hamburger, d'une piSce intermSdiaire (5) 
35 imitant la tranche de viande du hamburger, d'une 
garniture (15, 16) de coloration rouge ou beige imitant 
la sauce ketchup ou americaine, et d'un broyat 
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d'amandes et de noisettes pilees imitant les grains de 
sesame du pain rond pour hamburger. 
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FIG. 3 
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